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ABSTRAK

Ketahanan pangan tidak hanya berkaitan dengan ketersediaan pangan, tetapi
juga kualitas gizi yang mendukung kesehatan masyarakat. Sayuran daun seperti shiso
(Perilla frutescens), baby spinach, dan English spinach (Spinacia oleracea) diketahui
mengandung senyawa bioaktif yang berpotensi dikembangkan sebagai pangan
fungsional. Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi karakteristik fitokimia,
menentukan kadar total fenolik dan total flavonoid, serta mengevaluasi potensi ketiga
tanaman tersebut sebagai sumber pangan fungsional yang mendukung diversifikasi
pangan dan ketahanan pangan. Penelitian dilakukan secara eksperimental
menggunakan sampel shiso, baby spinach, dan English spinach yang dibudidayakan
di Bedugul, Bali. Sampel diekstraksi menggunakan etanol 96%, kemudian dilakukan
uji fitokimia secara kualitatif serta analisis total fenolik dan total flavonoid
menggunakan spektrofotometer UV-Vis dengan standar asam galat dan kuersetin.
Data dianalisis secara deskriptif menggunakan nilai rata-rata dan standar deviasi.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa seluruh sampel positif mengandung senyawa
fenolik, flavonoid, terpenoid, steroid, dan alkaloid. Kadar fenolik total tertinggi terdapat
pada English spinach sebesar 12,780 £ 0,019 mg GAE/g, sedangkan kadar flavonoid
total tertinggi terdapat pada shiso sebesar 4,859 + 0,029 mg QE/g. Baby spinach
memiliki kadar fenolik dan flavonoid yang lebih rendah dibandingkan kedua sampel
lainnya. Disimpulkan bahwa shiso, baby spinach, dan English spinach berpotensi
sebagai sumber senyawa bioaktif dan dapat dikembangkan sebagai pangan
fungsional. Penelitian ini memberikan informasi awal mengenai perbandingan
karakteristik fitokimia, total fenolik, dan total flavonoid pada ketiga tanaman yang
dibudidayakan di Indonesia.

Kata kunci: fitokimia, ketahanan pangan, pangan fungsional, Perilla frutescens,
Spinacia oleracea
ABSTRACT
Food security is not only related to food availability but also to nutritional quality

that supports public health. Leafy vegetables such as shiso (Perilla frutescens), baby
spinach, and English spinach (Spinacia oleracea) are known to contain bioactive
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compounds with potential applications as functional foods. This study aimed to identify
the phytochemical characteristics, determine the total phenolic and total flavonoid
contents, and evaluate the potential of these three plants as functional food sources
to support food diversification and food security. The study was conducted
experimentally using shiso, baby spinach, and English spinach cultivated in Bedugul,
Bali. Samples were extracted using 96% ethanol, followed by qualitative
phytochemical screening and analysis of total phenolic and total flavonoid contents
using a UV-Vis spectrophotometer with gallic acid and quercetin as standards. Data
were analyzed descriptively using mean values and standard deviations. The results
showed that all samples tested positive for phenolic compounds, flavonoids,
terpenoids, steroids, and alkaloids. The highest total phenolic content was found in
English spinach at 12.780 + 0.019 mg GAE/g, while the highest total flavonoid content
was found in shiso at 4.859 + 0.029 mg QE/g. Baby spinach exhibited lower phenolic
and flavonoid contents than the other two samples. In conclusion, shiso, baby spinach,
and English spinach have potential as sources of bioactive compounds and may be
developed as functional foods. This study provides preliminary information regarding
the comparative phytochemical characteristics, total phenolic content, and total
flavonoid content of these three plants cultivated in Indonesia.

Keywords: food security, functional food, Perilla frutescens, phytochemicals,
Spinacia oleracea

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ketahanan pangan merupakan aspek penting dalam pembangunan sektor
pertanian. Ketahanan pangan tidak hanya berkaitan dengan tersedianya pangan
dalam jumlah yang cukup, tetapi juga memastikan bahwa pangan yang dikonsumsi
masyarakat aman, bergizi, dan dapat dipenuhi secara berkelanjutan. Seiring dengan
bertambahnya jumlah penduduk dan meningkatnya kesadaran masyarakat akan
pentingnya pola hidup sehat, kebutuhan terhadap pangan yang memiliki nilai gizi
tinggi juga semakin meningkat. Menurut Food and Agriculture Organization (2024)
salah satu cara untuk memperkuat ketahanan pangan adalah melalui diversifikasi
pangan dengan memanfaatkan berbagai sumber pangan bergizi. Hal ini sejalan
dengan anjuran World Health Organization (2023) yang mendorong masyarakat untuk
lebih banyak mengonsumsi sayuran sebagai bagian dari pola makan sehat guna
membantu mencegah berbagai penyakit tidak menular.

Sayuran daun merupakan salah satu komoditas hortikultura yang banyak
dikonsumsi karena mengandung berbagai zat gizi, seperti vitamin, mineral, serat, dan
senyawa bioaktif yang bermanfaat bagi kesehatan. Senyawa bioaktif tersebut berasal
dari metabolit sekunder atau fitokimia, seperti alkaloid, flavonoid, tanin, saponin, dan
terpenoid, yang berfungsi sebagai antioksidan alami untuk melindungi tubuh dari
kerusakan akibat radikal bebas. Menurut Shahidi et al. (2015) senyawa fenolik dan
flavonoid merupakan kelompok senyawa yang berperan penting dalam memberikan
aktivitas antioksidan pada bahan pangan nabati. Oleh karena itu, kandungan fenolik
dan flavonoid sering digunakan sebagai salah satu indikator untuk menilai kualitas
serta nilai tambah suatu komoditas hortikultura, terutama dalam pengembangan
pangan fungsional yang bermanfaat bagi kesehatan.



Shiso (Perilla frutescens) merupakan tanaman yang banyak dimanfaatkan
sebagai sayuran dan tanaman herbal di beberapa negara Asia karena memiliki
kandungan metabolit sekunder yang tinggi. Ahmed et al. (2015) melaporkan bahwa
Perilla frutescens memiliki kandungan fenolik dan flavonoid yang tinggi serta aktivitas
antioksidan yang kuat. Penelitian Cho et al. (2018) juga menunjukkan bahwa daun
shiso kaya akan senyawa fenolik yang berpotensi dimanfaatkan sebagai bahan
pangan fungsional dan sumber antioksidan alami.

Selain shiso, spinach (Spinacia oleracea) juga merupakan sayuran hijau yang
banyak dikonsumsi karena mengandung vitamin, mineral, dan senyawa antioksidan
yang baik untuk kesehatan. Baby spinach dan English spinach memiliki perbedaan
umur panen dan bentuk tanaman sehingga diduga memiliki kandungan senyawa
bioaktif yang berbeda. Menurut Bergquist et al. (2006) fase pertumbuhan tanaman
dapat memengaruhi kandungan senyawa antioksidan pada spinach. Sementara itu,
Pandjaitan et al. (2005) menyatakan bahwa semakin tinggi kandungan senyawa
fenolik pada spinach, semakin tinggi pula aktivitas antioksidannya. Hal ini
menunjukkan bahwa spinach memiliki potensi sebagai sayuran bergizi yang dapat
mendukung kesehatan masyarakat dan menjadi salah satu sumber pangan
fungsional.

Berbagai penelitian mengenai kandungan fitokimia, fenolik, dan flavonoid pada
shiso maupun spinach telah banyak dilakukan. Namun, penelitian yang
membandingkan kandungan fitokimia, total fenolik, dan total flavonoid pada shiso
(Perilla frutescens), baby spinach, dan English spinach (Spinacia oleracea) secara
bersamaan masih terbatas, khususnya pada tanaman yang dibudidayakan di
Indonesia. Informasi ini penting untuk mengetahui potensi masing-masing tanaman
sebagai sumber senyawa bioaktif yang dapat dikembangkan sebagai pangan
fungsional serta mendukung diversifikasi pangan dan ketahanan pangan.

B. Rumusan Masalah
1. Bagaimana karakteristik fitokimia pada shiso (Perilla frutescens), baby spinach,
dan English spinach (Spinacia oleracea)?
2. Bagaimana kandungan total fenolik dan total flavonoid pada ketiga jenis
tanaman tersebut?

C. Tujuan

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah:

1. Mengidentifikasi kandungan fitokimia pada shiso, baby spinach, dan English
spinach.

2. Menentukan kandungan total fenolik dan total flavonoid pada ketiga jenis
tanaman.

3. Mengevaluasi potensi shiso, baby spinach, dan English spinach sebagai
sumber pangan fungsional berdasarkan karakteristik fitokimia, kandungan total
fenolik, dan total flavonoid.

MATERI DAN METODE

Penelitian dilakukan secara eksperimental menggunakan sampel shiso, baby
spinach, dan English spinach yang berasal dari Bedugul, Bali. Sampel dipreparasi dan
diekstraksi menggunakan etanol 96%. Analisis total fenolik dan total flavonoid
dilakukan menggunakan spektrofotometer UV-Vis dengan kurva standar asam galat



dan kuersetin. Uiji fitokimia dilakukan secara kualitatif berdasarkan perubahan warna
atau terbentuknya endapan setelah penambahan pereaksi spesifik. Data dianalisis
secara deskriptif menggunakan nilai rata-rata dan standar deviasi. Penelitian
dilaksanakan pada Januari 2026 di Laboratorium Sains dan Kesehatan Universitas
Dhyana Pura, dengan unit analisis berupa ekstrak shiso, baby spinach, dan English
spinach yang diuji menggunakan metode fitokimia kualitatif dan spektrofotometri UV-
Vis.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil skrining fitokimia ekstrak shiso (Perilla frutescens), baby spinach, dan
English spinach (Spinacia oleracea)

Hasil skrining fitokimia menunjukkan bahwa ekstrak shiso (Perilla frutescens),
baby spinach, dan English spinach (Spinacia oleracea) menunjukkan hasil positif
senyawa fenolik, flavonoid, terpenoid, steroid, dan alkaloid (Tabel 1).

Tabel 1. Hasil Uji Skrining Fitokimia

Uji Fitokimia  Ekstrak Shiso  Ekstrak Baby Spinach  Ekstrak English Spinach

Fenolik + + +
Flavonoid + + +
Terpenoid + + +
Steroid + + +
Alkaloid + + +

Reagen Uji: Folin ciocalteu (fenolik), AICI3 (flavonoid), Lieberman Burchard
(terpenoid), vanillin-asam sulfat (steroid), dragendorff (alkaloid)

Fitokimia merupakan metabolit sekunder pada tanaman yang berfungsi
sebagai pertahanan alami dan memiliki aktivitas biologis, terutama sebagai
antioksidan (Shahidi et al.,, 2015). Senyawa fenolik berperan sebagai antioksidan
dengan cara mendonorkan hidrogen dan elektron untuk menetralkan radikal bebas.
Fenolik berperan sebagai antioksidan melalui donor hidrogen, sedangkan flavonoid
memiliki aktivitas antioksidan, antiinflamasi, dan antimikroba (Kumar et al., 2013).

Hasil positif pada terpenoid menunjukkan adanya potensi aktivitas biologis yang
berperan dalam sistem pertahanan tanaman terhadap tekanan lingkungan
(Gershenzon et al., 2007). Sementara itu, steroid atau fitosterol diketahui dapat
membantu menurunkan kadar kolesterol darah dan mendukung kesehatan jantung
(Kritchevsky et al., 2005). Alkaloid yang ditemukan pada semua sampel juga memiliki
potensi bioaktivitas, seperti sebagai antimikroba dan pelindung sistem saraf
(Aniszewski, 2007).

Pada Perilla frutescens, berbagai penelitian melaporkan tingginya kandungan
metabolit sekunder. Ahmed et al. (2015) dan Asif (2012) menyatakan bahwa shiso
mengandung senyawa seperti asam rosmarinat, luteolin, dan apigenin yang berperan
dalam aktivitas antioksidan yang tinggi. Pada Spinacia oleracea, senyawa fenolik
seperti quercetin, spinacetin, dan asam ferulat juga telah dilaporkan sebagai
komponen antioksidan utama (Pandjaitan et al., 2005; Bergquist et al., 2006). Dengan
demikian, hasil skrining fitokimia ini menunjukkan bahwa kedua tanaman tersebut
berpotensi sebagai sumber pangan fungsional berbasis hortikultura.



Hasil analisis total fenolik dan total flavonoid pada ekstrak shiso, baby spinach,
dan English spinach

Hasil analisis total fenolik dan total flavonoid pada ekstrak shiso, baby spinach,
dan English spinach disajikan pada Tabel 2. Kadar fenolik total English spinach
menunjukkan nilai tertinggi (12,780 £ 0,019 mg GAE/qg), diikuti oleh shiso (8,272 +
0,041 mg GAE/g) dan baby spinach (6,603 £ 0,107 mg GAE/g). Berdasarkan nilai rata-
rata yang diperoleh, English spinach cenderung memiliki kandungan fenolik lebih
tinggi dibandingkan shiso dan baby spinach.

Tabel 2. Total Kadar Fenolik dan Flavonoid

Sampel Ekstrak Kadar Fenolik Total Kadar Flavonoid Total (mg
(mg GAE/qQ) QE/g)
Ekstrak Shiso 8,272 £ 0,041 4,859 + 0,029
Ekstrak Baby Spinach 6,603 £ 0,107 3,641 £ 0,090
Ekstrak English Spinach 12,780 £ 0,019 4,234 £ 0,017
Keterangan:

GAE = Galllic Acid Equivalent
QE = Quercetin Equivalent
+ = Standar deviasi dari replikasi

Kandungan fenolik yang tinggi pada English spinach menunjukkan potensi
aktivitas antioksidan yang lebih besar dibandingkan sampel lainnya. Senyawa fenolik
merupakan komponen penting dalam pertahanan tanaman dan berperan dalam
menangkal radikal bebas (Dai et al., 2010). Konsumsi pangan yang kaya fenolik juga
diketahui dapat menurunkan risiko penyakit seperti jantung, diabetes, dan kanker
(Scalbert et al., 2005). Perbedaan kadar fenolik antar sampel dapat dipengaruhi oleh
faktor genetik, umur panen, intensitas cahaya, serta kondisi lingkungan tumbuh, di
mana spinach yang dipanen pada umur lebih tua cenderung memiliki kandungan
fenolik lebih tinggi karena akumulasi metabolit sekunder meningkat pada fase
vegetatif lanjut (Bergquist et al., 2006). Hal ini sesuai dengan hasil penelitian ini, di
mana English spinach memiliki nilai tertinggi dibandingkan baby spinach.

Pada shiso, kandungan fenolik yang cukup tinggi mendukung hasil penelitian
Cho et al. (2018) dan Makino et al. (2016) yang menunjukkan bahwa Perilla frutescens
mengandung polifenol utama seperti asam rosmarinat yang memiliki aktivitas
antioksidan kuat. Di Indonesia, Winarsi (2020) juga menyebutkan bahwa tanaman
herbal dengan kandungan fenolik tinggi berpotensi besar sebagai sumber antioksidan
alami dan pangan fungsional. Dalam konteks ketahanan pangan, pangan yang kaya
fenolik dapat membantu meningkatkan kualitas gizi masyarakat. FAO (2021)
menegaskan bahwa ketahanan pangan tidak hanya terkait ketersediaan pangan,
tetapi juga mencakup aspek pemanfaatan pangan yang aman dan bergizi untuk
kesehatan.

Hasil analisis menunjukkan bahwa kadar flavonoid tertinggi terdapat pada shiso
(4,859 £ 0,029 mg QE/qg), diikuti English spinach (4,234 + 0,017 mg QE/g), dan baby
spinach (3,641 + 0,090 mg QE/g). Shiso termasuk Lamiaceae yang dikenal sebagai
kelompok tanaman penghasil flavonoid tinggi (Makino et al., 2016). Kandungan
flavonoid yang tinggi pada shiso menunjukkan bahwa tanaman ini berpotensi sebagai
sumber flavonoid alami. Flavonoid berfungsi sebagai antioksidan yang dapat
menangkal radikal bebas, menghambat proses oksidasi lemak, serta mengikat ion
logam yang dapat memicu pembentukan radikal bebas (Pietta, 2000). Tanaman dari
famili Lamiaceae, termasuk Perilla frutescens, diketahui memiliki kandungan flavonoid



yang tinggi sebagai bentuk adaptasi terhadap kondisi lingkungan yang kurang
menguntungkan (Shan et al., 2005).

English spinach juga memiliki kandungan flavonoid yang cukup tinggi. Hal ini
menunjukkan bahwa tanaman tersebut merupakan sayuran hijau yang kaya akan
senyawa antioksidan, terutama fenolik dan flavonoid. Menurut Pandjaitan et al. (2005),
aktivitas antioksidan pada spinach dipengaruhi oleh kerja sama antara senyawa
flavonoid dan asam fenolat. Sementara itu, baby spinach memiliki kadar flavonoid
paling rendah dibandingkan sampel lainnya. Kondisi ini diduga karena tanaman
dipanen pada umur yang lebih muda sehingga pembentukan metabolit sekunder
belum berlangsung secara maksimal. Crozier et al. (2006) menyatakan bahwa
kandungan flavonoid pada tanaman umumnya meningkat seiring dengan
pertumbuhan tanaman dan paparan cahaya yang diterima.

Implikasi terhadap Pangan Fungsional dan Ketahanan Pangan

Konsep ketahanan pangan modern mencakup empat aspek utama, yaitu
ketersediaan, akses, pemanfaatan, dan stabilitas pangan (FAO, 2021). Salah satu
aspek yang penting adalah pemanfaatan pangan, yang berkaitan dengan kualitas gizi
dan kandungan senyawa bioaktif dalam bahan pangan. Oleh karena itu, sayuran yang
memiliki kandungan fenolik dan flavonoid tinggi berpotensi memberikan manfaat
kesehatan sekaligus mendukung peningkatan kualitas ketahanan pangan (Shahidi et
al., 2015). Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa Perilla frutescens dan Spinacia
oleracea memiliki potensi sebagai pangan fungsional yang dapat mendukung
diversifikasi pangan. Diversifikasi pangan merupakan salah satu strategi penting untuk
mengurangi ketergantungan terhadap satu jenis pangan pokok sekaligus
meningkatkan kualitas konsumsi masyarakat melalui pemanfaatan berbagai sumber
pangan bergizi (Rachman et al., 2016).

Kandungan senyawa bioaktif pada kedua tanaman tersebut juga dapat
memberikan manfaat tambahan bagi kesehatan sehingga berpotensi menjadi
alternatif pangan yang bernilai fungsional. Selain memberikan manfaat kesehatan,
pengembangan sayuran fungsional juga memiliki nilai ekonomi yang tinggi dalam
sektor agribisnis hortikultura. Meningkatnya kesadaran masyarakat terhadap pola
makan sehat mendorong permintaan terhadap pangan alami yang kaya senyawa
bioaktif, sehingga komoditas seperti shiso dan English spinach memiliki peluang untuk
dikembangkan sebagai produk hortikultura bernilai tambah (WHO, 2020).

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa English spinach menunjukkan nilai
fenolik total tertinggi berdasarkan rata-rata hasil pengukuran, sedangkan shiso
memiliki kandungan flavonoid total yang lebih tinggi. Perbedaan karakteristik tersebut
menunjukkan bahwa kedua tanaman dapat saling melengkapi sebagai sumber
pangan fungsional yang berpotensi meningkatkan kualitas gizi masyarakat serta
mendukung penguatan ketahanan pangan nasional melalui penyediaan pangan yang
lebih beragam dan bernilai gizi tinggi (FAO, 2021; Shahidi et al., 2015). Kajian
komparatif mengenai karakteristik fitokimia serta kandungan total fenolik dan total
flavonoid pada shiso, baby spinach, dan English spinach yang dibudidayakan di
Indonesia masih relatif terbatas. Informasi yang diperoleh memberikan gambaran
mengenai potensi masing-masing tanaman sebagai sumber senyawa bioaktif dan
dapat menjadi dasar pengembangan komoditas hortikultura lokal berbasis pangan
fungsional untuk mendukung diversifikasi pangan dan ketahanan pangan
berkelanjutan.



Keterbatasan Penelitian

Penelitian ini disajikan secara deskriptif berdasarkan nilai rata-rata dan standar
deviasi sehingga perbedaan antar sampel belum diuji secara statistik. Oleh karena itu,
penelitian selanjutnya disarankan menggunakan analisis statistik, seperti ANOVA
atau uji komparatif lainnya, untuk menguiji signifikansi perbedaan kandungan senyawa
bioaktif antar sampel sehingga diperoleh interpretasi yang lebih komprehensif.

KESIMPULAN

Hasil penelitian menunjukkan bahwa ekstrak shiso (Perilla frutescens), baby
spinach, dan English spinach (Spinacia oleracea) mengandung senyawa fitokimia
berupa fenolik, flavonoid, terpenoid, steroid, dan alkaloid. Analisis total fenolik dan
total flavonoid menunjukkan bahwa English spinach memiliki kadar fenolik tertinggi,
yaitu 12,780 £ 0,019 mg GAE/g, sedangkan shiso memiliki kadar flavonoid tertinggi,
yaitu 4,859 + 0,029 mg QE/g. Temuan ini menunjukkan bahwa ketiga tanaman
berpotensi sebagai sumber senyawa bioaktif yang dapat dimanfaatkan sebagai
pangan fungsional untuk mendukung diversifikasi pangan dan ketahanan pangan.
Penelitian ini juga memberikan informasi awal mengenai perbandingan karakteristik
fitokimia, kadar fenolik total, dan kadar flavonoid total pada shiso, baby spinach, dan
English spinach yang dibudidayakan di Indonesia. Hasil yang diperoleh dapat menjadi
referensi dalam pengembangan komoditas hortikultura yang memiliki nilai gizi dan
manfaat kesehatan.
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